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Al momento della vendemmia:

e Analisi microbiologica per quantificare i
lieviti indigeni

e Giusto grado di maturazione tecnologica e
fenolica dell’uva e ottimo stato sanitario

e Rapido trasporto dell’uva in cantina
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In cantina prima e durante la vendemmia:

e Buona sanificazione dell’lambiente di
produzione (pavimenti, pareti etc.)

e Buona sanificazione di cassette, cassoni,
carri per il trasporto delle uve, macchine
vendemmiatrici, vasi vinari e attrezzature

e Buona prassi igienica, eseguita a fine di ogni
giornata lavorativa
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Interventi in fermentazione:

e Impiego di un ceppo di lievito selezionato
basso produttore di SO,: Lalvin ICV Opale

e Adattamento del lievito per 2 h nel mosto da
inoculare per garantire un rapido avvio della
fermentazione e inoculo di ca 5x10° cell/mL

e Aggiunta di nutrienti e tannini a seconda delle
caratteristiche del mosto
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Interventi in fermentazione:

e Impiego del sistema Air Mixing™ (Parsec) per
massimizzare estrazione polifenoli, ridurre la
feccia e la manodopera

e Impiego del sistema di macrossigenazione
controllato che favorisce la crescita dei lieviti e
la stabilita del colore
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e Controllo della temperatura di fermentazione e
monitoraggio microbiologico e chimico
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Interventi a fine fermentazione alcolica:

e Effettuare una pronta svinatura

e Proteggere il vino dall'ossigeno con uso
di gas inerti (azoto) durante il travaso

e |noculo di ceppi di batteri malolattici
non produttori di ammine biogene
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Interventi a fine fermentazione malolattica:

N
e Filtrazione del vino per eliminare
la popolazione batterica
J
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e Controllo microbiologico e
chimico del vino filtrato

e Imbottigliamento
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